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Udontészta-leves
@ 25—-35Perc @ @
Elkészités

1 El8sz6r tegylik a zoldségalaplevet a széjaszésszal és a mirinnel egy labasba,

és hagyjuk alacsony langon féni. izesitjik egy csipetnyi séval.

Osszetev6k 4 f6 részére TIPP: Vigyazzunk a séval, mivel maga a széjaszész nagyon sés.
¢ = Kotanyi Produkte

2 Az Gjhagymat felkarikazzuk. Egy kilén edényben vizet forralunk a

400 g Udontészta » . . ) . . .
tojasoknak, aminek viaszosan puhéanak kell lennie a leveshez. Ezért 5 percig
2do Pak choi f6zzlik, majd azonnal ledblitjik hideg vizzel.
2db Ujhagyma R . . . . .
Jhagy 3 Megmossuk a pak choi-t, és félbevagjuk. Majd 3 percig blansirozzuk.
800 ml Z3ldségalaplé
4 Ezutdn megfézzik az udon tésztat. Ezeknek altaldban kortlbelll 3 perc kell.
6 ek Széjaszédsz
5 ok Miri 5 A tésztat és a pak choi-t talakba tessziik. Alaposan megborsozzuk.
el Irin
Hozzaadunk egy kis vajat, és hagyjuk megolvadni. Ezutan rasntjik a levest.
2 ek vej Megszérjuk az Gjhagymaval és egy csipetnyi szezdmolajat 6ntilink ra.
2ek Szezdmolaj Megpucoljuk a tojast, félbevagjuk, és a tetejére tessziik.
1 csipet ¢ Tengeri s, durva
szem(i
1 csipet @ Feketebors, egész
4 db Tojas
0.5 tk ¢ Gydmbér, 6rolt




